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A ceilulosic casing (opt. crinkled) has an interior coating 
composed of a water-soluble ceilulosic ether and a cationic 
thermosetting resin which is water-soluble or dispersible, but which by 
crosslinking. becomes water-insoluble. The casing can enclose a fibrous 
sheet, and can. also contain a mineral oil, a polyol, or the 
water-soluble addn. product of an alkylene oxide and a-partial ester of 
a fatty acid. 
ADVANTAGE 

The coating causes the casing to adhere to the foodstuffs, but to 
•be easily detached from it, and does not cause exudation of fat. , 
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Nahrungsmittelhulle und Verfahren zu ihrer Herstellung 



Patentansp f ruche : 



f 1 . Nahrungsmittelhulle 
V^^/Beschichtung aus ei] 



aus Zellulose, enthaltend eine innere 
einem wasserloslichen Zelluloseather und 
einem kationischen hitzehartbarten Harz • 



2. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet , 
daB sie zus2tzlich eine Faserbahn in die Hulle eingebettet 
enthalt. 

3 . Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daB sie in geraffter Form vorliegt. 

4, Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daB das Harz wasserloslich oder in Wasser dispergierbar 
ist. 

5, Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daB das Harz hSrtbar ist, wobei es vom wasserloslichen in 
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den wasserunldslichen Zustand ubergeht. 

6. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeich- 
net, da!3 die Beschichtung weiterhin Mineralole, Polyole 
und/oder wasserlosliche Alkylenoxidadukte von partiellen 
Fettsaurees tern en thai t. 

7 . Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeich- 
net, dafl der Zelluloseather ein nicht-ionischer wasserlos- 
licher Alkyl- bder HydroxyalkylzellulolseSther und/oder 
ein anionischer wasserlSslicher Zelluloseather ist. 

8. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch i, dadurch gekennzeich- 
net, da3 der Zelluloseather Methylzellulose, Hydroxy- 
propylzellulose, Hydroxypropylmethylzellulcse, Athyl- 
methylzellulose, Hydroxyathylzellulose und/oder Xthyl- 
hydroxyathylzellulose ist. 

9. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, dafl der Zelluloseather Carbaxyme thy 1 zellulose und/oder 
Carboxymethylhydroxyathylzellulose ist. 

10. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daB der Zelluloseather Methylzellulose ist, 

11. Nahrungsmittelhiille nach Anspruch 1 f dadurch gekennzeich- 
net, daft das Harz ein Reaktionsprcdukt eines Epichlorhy- 
drins mit einem Polyamid, eines modif izierten Melamins 
mit Formaldehyd und/oder eines modif izierten Harnstoff s 
mit Formaldehyd ist* 

12. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daft das Harz ein Reaktionsprodukt eines Epichlorhy- 
drins mit einem Polyamid ist. 
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13. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch "1, dadureh gekennzeich- 
net r dafl das Harz ein Polyalkylenpolyamin oder dessen 
Salz ist. 

14. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 13, dadureh gekennzeich 
net, dafl das Harz Diathylentriamin, Triathylentetramin 
Tetraclthylenpentamin, 4 , 4 1 -Iminobisbutylamin und/oder 

3, 3' f 3 ,, -Nitrilotrispropylamin ist. 

15. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1 , dadureh gekennzeich- 
net, dafl das Harz ein aldehyd-reaktives Polyalkylen-Poly- 
amin mit einem VerhSltnis von Kohlenstof f atomen zu Stick- 
stoffatomen von nicht grQfler als etwa 4:1 ist. 

16. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1, dadureh gekennzeich- 
net, dafl das Harz ein h6heres Polyalkylen-polyamin ist, 
das entweder aus einem durch Homopolymerisation 

von Xthylenimin gebildeten Polyathylenimin oder langket- 
tigen Polyalkylenpolyaminen besteht, die durch Umsetzung 
eines einfachen Polyalkvlen-polyamins mit etwa o,6 bis 
etwa 1,5 Mol eines Alkylendicblorids , Alkylendichlorhy- 
drins oder Epichlorhydrins hergestellt worden sind. 

17. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 1, dadureh gekennzeich- 
net, dafl der Zellulose&ther Methylzellulose und das Harz 
das Reaktionsprodukt eines Epichlorhydrins mit einem Poly 
amid ist. 

18. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 17, dadureh gekennzeich 
net, dafl das GewichtsverhSltnis von Methylzellulose zu 
dem genannten Reaktionsprodukt etwa 1o:1 betrJigt. 

19. Nahrungsmittelhulle nach Anspruch 17, dadureh gekennzeich 

net, dafl die Beschichtung zumindest etwa 1 ,o mg Methyl- 

2 

zellulose pro 645,2 cm der inneren Htillenoberf l&che und 
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* 

mindestens o, 1 mg des genannten Reaktionsproduktes pro 
2 

645,2 cm der inneren Hiillenoberf lache enth&lt. 

20. Verfahren zur Herstellung einer Nahrungsmittelhulle aus 
Zellulose zur Verwendung in imbissartigen Produkten, da- 
durch gekennzeichnet, daB die innere Oberf lache der ge- 
nannten Nahrungsmittelhulle mit einer Beschichtungszu- 
sammensetzung beschichtet wird, die aus einem wasserlos- 
lichen Zelluloseather und einem kationischen hitzehcirt- 
baren Harz besteht. 

21. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet , daB 
das Harz wasserloslich oder in Wasser dispergierbar ist . 

22. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Beschichtungszusammensetzung eine wassrige Losung 
Oder Suspension ist, die zumindest etwa o,286 Gew.% was- 
serloslichen Zelluloseather und zumindest etwa o,o29 Gew.% 
des genannten Harzes enthSlt. 

23. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet, daB 

2 

die Beschichtung in einer Menge von 3,5 mg pro 6,452 cm 
der inneren Hiillenoberf lache vorliegt. 

• - ■ . 

24. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet, daB 
das Harz hartbar ist, wobei es vom wasserloslichen in den 
wasserunloslichen Zustand iibergeht. 

4 

■ 

25. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet, daB 
der Zelluloseather aus nicht-ionischen wasserloslichen 
Alkyl- odor Hydroxyalkylzelluloseathern und/oder anioni- 
schen wasserloslichen Zelluloseathern besteht. 
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26. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet . daB 
der Ze.llulose3.ther aus Methylzellulose, Hydroxy-propyl- 
methylzellulose, Hydroxypropylzellulose, Xthylmethylz^l- 
lulose, Hydroxyathylzel lulose und/oder Athylhydroxy^ 

r 

athylzell ulose besteht. 

27. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet., daB 
der ZelluloseSther aus Carboxymethylzellulose und/oder 
Carboxymethylhydroxyathylzellulose besteht. 

28. Verfahren nach Anspruch 2o r dadurch gekennzeichnet, daft 
der Zelluloseather Methylzellulose ist. 

29. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet, daQ 
das genannte Harz Reaktionsprodukte eines Epichlor- 
hydrins und eines Polyamids, eines modif izierten Mel ami ns 
und Formaldehyd und/oder eines modif izierten Harnstoffs 
und Formaldehyd sind. 

30. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet, daB 
das Harz ein Reaktionsprodukt eines Epichlorhydrins und 
eines Polyamids ist. 

31. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet, daB 
der Zelluloseather Methylzellulose und das genannte Harz 
ein Reaktionsprodukt eines Epichlorhydrins und eines Poly- 
amids ist. 

32. Verfahren nach Anspruch 31, dadurch gekennzeichnet, daB 
das GewichtsverhSltnis der Methylzellulose zu dem genannten 
Reaktionsprodukt etwa 1o:1 betr^gt. 

33. Verfahren nach Anspruch 31, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Beschichtung zumindest etwa 1 ,o mg Methylzellulose pro 
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2 • 
645,2 cm der inneren Hullenoberf lache und zumindest etwa 

2 

o,1 mg des genannten Reaktionsprodukt.es pro 645,2 cm der 
inneren Hullenoberf lache enthait . 

34. Verfahren zur Herstellung eines verarbeitf*ten Nahrungs- 
mittelproduktes, wie z.B. eines imbissartigen Produktes, 
worin das Nahrungsmittelprodukt in einer Nahrungsmittel- 
hulle verarbeitet ist, wobei die Verbesserung darin be- 
steht, eine Nahrungsmittelhulle aus Zellulose zu ver- 
wenden, die eine innere Beschichtung aus einem wasser- 
loslichen Zeliuloseather und einem kationischen hitzehart- 

* baren Harz hat, wobei sich becagte Nahrungsmittelhulle 
von dem Mahrungsmittelprodukt nach der Verarbeitung 
leicht ablosen laBt/ 

35. Verfahren nach Anspruch 34, dadurch gekennzeichnet , daB 
das Harz wasserloslich oder in Wasser dispergierbar ist. 

36. Verfahren nach Anspruch 34, dadurch gekennzeichnet , daB 
die Beschichtung aus einer wassrigen Losung oder Suspen- 
sion besteht, die mindestens etwa o r 286 Gew.% wasserlos- 
lichen Zeliuloseather und mindestens etwa o,o29 Gew.% des 
genannten Harzes enth5.lt. 

37. Verfahren nach Anspruch 34, dadurch gekennzeichnet, daB 

die Beschichtung in einer Menge von etwa 3,5 mg pro 
2 

6,452 cm der inneren Hullenoberf lache vorhanden ist. 

38. Verfahren nach Anspruch 34, dadurch gekennzeichnet, daB 
das Harz hartbar ist und dabei aus dem wasserloslichen und 
in den wasserunloslichen Zustand iibergeht. 

39. Verfahren nach Anspruch 34, dadurch gekennzeichnet, dafl 
der ZeL Lulose&ther aus nicht^ion ischen wasserloslichen 
Alkyl- oder HydroxyulkYlzelluloseathern und anionlschen 
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wasser 16s lichen ZelluloseMthern besteht. 

40. Verf ahrenv nach Anspruch 34 , dadurch gekennzeichnet, daB 
der Zelluloseather aus Methylzellulose , Hydroxyme thy 1- 

^ zellulose, Hydroxypropy lzellulose , fithylmethylzellulose, 
Hydroxyathyl zellulose und/oder Xthylhydroxyathylzellulose 
besteht. 

* - - , 

... . » 4 

41. Verfahren nach Anspruch 34 , dadurch gekennzeichnet, daB 
der Zelluloseather aus Carboxyme thy lzellulose und/oder 
Carboxymethylhydroxyathylzellulose besteht. 

42. Verfahren nach Anspruch 34, dadurch gekennzeichnet, daB 
der Zelluloseather Methylzellulose ist. 

43. Verfahren nach Anspruch 34, dadurch gekennzeichnet, daB 
das Harz aus Reaktionsprodukten eines Epichlorhydrins 
und eines Polyamids, eines modif izierten Melamins und 
Formaldehyds und/oder eines modif izierten Harns toffs 
und Formaldehyd besteht. 

44. Verfahren nach Anspruch 34 , dadurch gekennzeichnet, daB 

* - - 

das Harz das Reaktionsprodukt eines Epichlorhydrins und 
eines Polyamids ist. 

45. Verfahren nach Anspruch 34, dadurch gekennzeichnet, daB 
der Zelluloseather Methylzellulose und das Harz das Re- - 
aktionsprodukt eines Epichlorhydrins und eines Polyamids 
ist. 

46. Verfahren nach Anspruch 34, dadurch gekennzeichnet, daB 
das Gewichtsverhaltnis der Methyzellulose zu dem genannten 
Reaktionsprodukt etwa 1o:1 betragt. 
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47. Verfahren nach Anspruch 45 , dadurcH gekennzeichnet, daB 

die Beschichtung zumindest etwa 1,o mg Methylzellulose 

2 

pro 645,2. cm der inneren Hlillenoberf l&che und zumindest 

etwa o,1 mg des genannten Reaktionsproduktes pro 
2 

645,2 cm der inneren Hlillenoberf lache enthalt. 

48. Nahrungsmittelhtille aus Zellulose, enthaltend eine innere 
Beschichtung, bestehend aus einem wa s ser 1 os 1 i chen Zellu- 
loseather und einem wasserl5slichen Protein- 

4 

49. Nahrungsmittelhtille nach Anspruch 48, dadurch gekennzeich- 
net, daB das Protein Gelatine, Eieralbumin und/oder 
Glutenin ist. 

50. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet, dafl 
die Beschichtungszusammensetzung durch Einfullen in die 
Hulle aufgebracht wird. 

51. Verfahren nach Anspruch 2o, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Beschichtungszusammensetzung durch Sprtihraffen in 
der Hulle aufgebracht wird. 
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Beschreibung: 

i 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine Nahrungsmittelhiille, 
insbesondere eine Nahrungsmittelhiille aus Zellulose, die sich 
zum Umhiillen und Verarbeiten eines Nahrungsmittelproduktes 

» 

eignet und sich danach von dem Nahrungsmittelprodukt entfernen 
lafit, sowie ein Verfahren zu ihrer Herstellung. 

t 

t 

Insbesondere bezieht sich die Erfindung auf eine Nahrungsmit- 
telhiille aus Zellulose, die sich zur Verwendung bei einem 
Trocken-Wurstprodukt mit kleinem -Durchmesser eignet , die in 
der Industrie allgemein als "snack-foods" (Imbisse) bezeich- 
net werden. Diese snack-foods (Imbisse) werden gegenwSrtig 
in essbaren Kollagenhiillen verarbeitet. 

Im allgemeinen sind die in der Lebensmittelverarbeitungs- 
Industrie verwendeten Nahrungsmittelhiillen diinnwandige 
Schlauche mit unterschiedlichen Dur chmes sern , die aus rege- 
nerierter Zellulose, Zellulosederivaten, Alginaten, Kollagen 
und dergleichen hergestellt werden. Einige Arten von Nah- 
rungsmittelhiillen enthalten eine Faserstof fbahn, die in die 
Hullenwand eingebettet wird, und solche Hullen werden vom 
Fachmann gewohnlich als "fasrige Nahrungsmittelhiillen" be- 
zeichnet. 

V 

y 

Es wurde nun gefunden, dafi sich Imbissprodukte in Zellulose- 
Nahrungsmittelhiillen anstelle von Kollagenhiillen verarbeiten 
lassen und dadurch niedrigere Kosten verursachen, wlihrend die 
Produktivitat durch den Einsatz von automatischen Einrichtungen 
hoher Geschwindigkeit erhoht wird. 
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Die Verwendung von Zellulose-Nahrungsmittelhiillen zura Verar- 
beiten von Imbissprodukten bringt einige Probleme mit sich, 
die sich im Zusammenhang mit essbaren Kollagenhiillen nicht 
stellen. Im allgemeinen wird eine essbare Kollagenhiille vor 
dem Gebrauch nicht von dem Imbissprodukt entfernt , w£hrend 
eine Nahrungsmittelhiille aus Zellulose hingegen entfernt 
werden muB. 

Das Entfernen oder Abtrennen der Zellulosehiille wird vorzugs- 
weise mit einer schnell laufenden automatischen Abschalma- 
schine durchgefiihrt, urn die Kosten auf ein Minimum zu redu- 
zieren. 

Beim Entfernen der Zellulosehiille von der Fleischmasse oder 
der Wurst kommt es manchmal vor f daB etwas Fleischmasse an 
der Hiille haften bleibt und dadurch zusammen mit der Hiille 
von der Wurst abgerissen wird. Dies fiihrt zu einer Beein- 
trachtigung der Wurstoberf lache und verursacht eine geringe- 
re Beliebtheit beim Verbraucher. 

Typische Abschalmaschinen sind in den US-PSen 2 424 346, 

2 514 66o, 2 686 972 und 2 757 4o9 beschrieben. Solche Ab- 
schalmaschinen erfordern eine Fleischmasse , die der Ablo- 
sung der Nahrungsmittelhiille geringen Wider stand entgegen- 
setzt, urn zu vermeiden, daB das Produkt ungeschalt durch die 
Maschine lauft oder sich in der Abschalmaschine staut* Ein 
nicht geschaltes Produkt muB von Hand verarbeitet werden, 
wodurch sich die Betriebskosten erhohen. 

Die US-PSen 3 898 348, 2 9o1 358, 3 1o6 471, 3 158 492, 

3 3o7 956, 3 442 663 und 3 558 331 befassen sich mit der Lo~ 
sung des Problems , Nahrungsmittelhiillen gute Abloseeujen- 
schaften zu verleihen. 
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Ein weiteres Problem, das bei der Verwendung der iibrigen 
Zellulosehullen fur Irabissprodukte auf taucht, ist die Nei- 
gung der Hiille, sich wahrend der Verarbeitung von der darin 
enthaltenen Fleischmasse abzulosen, so daB sich Fett zwischen 
der Fleischmasse und der Hiille ansammeln kann. Das Auftreten 
von Fett an der Oberf lache kann zu einer verminderten Be- 
liebtheit beim Verbraucher fuhren. 

Die US-PSen 3 378 379 und 3 743 521 befassen sich mit der L6- 
sung der Probleme, die bei Zellulosehullen durch das ober- 
fl&chliche Abscheiden von Fett auftauchen. 

Im allgemeinen scheint es, daB die Probleme der guten Ablose- 
eigenschaf ten und der Vermeidung von Fettabscheidungen auf 
der Oberf lache bei Zellulosehullen fiir Imbissprodukte nicht 
gelost werden konnen, weil die beiden Merkmale gegensStz-^ 
liche Effekte aufweisen. Es wSre zu erwarten, daB ein gutes 
Trennmittel ein schwaches Adhasionsvermogen zwischen der 
Hiille und der Fleischmasse verursacht, so daB sich iiber- 
schiissiges Fett an der Oberf lache ablagern kann. Bei der Lo- 
sung des Problems der Fettabscheidungen an der OberflSche 
w^re eine starke Adhesion zwischen der Hiille und der Fleisch- 
masse zu erwarten, wodurch sich schlechte Schaleigenschaf ten 
ergeben. 

Diese Annahmen wurden durch Versuche bestatigt. 

Erf indungsgemaB wird eine Zellulose-Nahrungsmittelhtille zur 
Verfiigung gestellt, die an der darin enthaltenen verarbeiteten 
Nahrungsmittelmasse gut haftet und die sich leicht von der 
Oberf l&che der verarbeiteten Nahrungsmittelmasse entfernen 
laBt. 
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Gegenstand der Erf indung ist somit eine Nahrungsmittelhtille 
aus Zellulose, die sich in Verbindung mit Imbissprodukten 
verwenden lSBt. I 

Ein weiterer Gegenstand der Erf indung ist eine Nahrungsmittel 
htille aus Zellulose in geraf f ter Form* 

Wei t ere Aufgaben und Vorteile der Erf indung sind in der fol- 
genden Beschreibung ausgefiihrt oder gehen in naheliegender 
Weise ohne nShere Bezucjnahme aus den Patentanspruchen hervor. 
Eine be sender e Ausf iihrungsf orm der vorliegenden Erf indung 
besteht aus einer Nahrungsmittelhiille aus Zellulose mit ei- 
ner Innenbeschichtung aus einem wasserloslichen Zellulose- 
ather und einem kationischen hitzehSrtbaren Harz . 

Im allgemeinen ist die Nahrungsmittelhiille schlauchformig 
und die Nahrungsmittelhullen aus Zellulose umfassen, ohne 
hierauf beschrankt zu sein, nach bekannten Methoden herge- 
stellte regenerierte Zellulosehttllen mit oder ohne Faser- 
gewebe „ 

Typische erf indungsgemSS geeignete wasserlSsliche Zellulose- 
Sther sind z.B. nicht ionische wasserlosliche Alkyl- und Hy- 
droxyalkylzelluloseSther, wie z.B. Methylzellulose, Hy- 
droxypropylmethylzellulose , Hydroxypropylzellulose , Xthyl- 
methylzellulose, Hydroxyathylzellulose und fithylhydroxyathyl- 
zellulose sowie anionische wasserlosliche Zelluloseather , 
wie z.B. Carboxymethylzellulose oder Carboxymethylhydroxy- 
athylzellulose. Methylzellulose ist besonders bevorzugt. 

Im Handel sind Carboxymethylzellulose und Carboxymethylhy- 
droxyathylzellulose gewShnlich als Natriumsalze erhaitlich 
und es ist iiblich, die Handelsprodukte nicht ausdrtieklich als 
Natriumsalze zu bezeichnen. Erf indungsgemafl soil daher die 
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Bezeichnung dieser Stoffe auch deren Natriumsalze und Salze 
anderer Alkalimetalle einschlieBen. 

Andere geeignete Zelluloseather sind die alkaliloslichen 
Zellulose^ther , wie z.B. alkalilosliche Methylzellulose und 
Hydroxyathylzellulose . Erf indungsgemaB soil die Definition 
wasserloslich auch die alkaliloslichen Zelluloseather mit 
umfassen. Die erf indungsgemaB verwendbaren kationischen 
hitzehSrtbaren Harze sind vorzugsweise wasserlosliche oder 
in Wasser dispergierbare Harze, die zur unlos lichen Form ge- 
h&rtet werden konnen. Die Harze umfassen auch die Reaktions- 
produkte eines Epichlorhydrins und eines Polyamids, eines 
modif izierten Melamins und Forma ldehyds , sowie eines modif i- 
zierten Harnstoffs und Forma ldehyds . Auflerdem sind Polyal- 
kylenpolyamine und/oder deren Salze, die Polyamine einschlies 
sen, wie z.B. Diathylentriamin , Triathylentetramin, Tetra- 
athylenpentamin und die entsprechenden Polypropylenpolyamine 
sowie auch 4 , 4 f -Iminobisbutylamin und 3, 3 1 , 3 ,, -Nitrolotris- 
propylamin verwendbar. Im allgemeinen kann ein Aldehyd-reak- 

♦ 

tives Polyalkylen-^Polyamin verwendet werden, bei dem das Ver- 
haltnis der Kohlenstof f atome zu den Sticks toff atomen nicht 
groBer als etwa 4:1 ist. 

Die hoheren Polyalkylen-Polyamine, einschlieBlich Poly^thylen 
imin (gebildet durch Homopolymerisation von Athylenimin) und 
langkettige Polyalkylen-Polyamine, gebildet durch Reaktion 
eines einfachen Alkylendiamins oder eines einfachen Polyalky- 
len-Polyamins mit etwa o,6 bis etwa 1,5 Molen eines Alkylen- 
dichlorids, Alkylendichlorhydrins oder Epichlorhydrins, kon- 
nen ebenfalls verwendet werden. 

Ein Verfahren zur Herstellung der Epichlorhydrin-Polyamin- 
Zusammensetzungen ist in der US-PS 2 926 154 beschrieben . 
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Ein Verf ahren zur Herstellung der kationischen hitzehSrtbaren 
Melamin-Formaldehyd-Harz-Zusammensetzungen ist in der OS-PS 
2 796 362 beschrieben. Ein Verfahren zur Herstellung hitze- 
hartbarer Harnstof f-Formaldehyd-Harze ist in der US-PS 
2 616 874 beschrieben. 

Zur erf indungsgem^Ben Verwendung geeignete ttberzugszusanunen- 
setzungen sind homogene w&ssrige Losungen oder Suspensionen , 
die in charakteristischer Weise zumindest etwa o,286 Gew.% 
eines wasserloslichen Zelluloseathers und zumindest etwa 
o,o29 Gew.% eines kationischen hitzehartbaren Harzes enthal- 
ten, wenn die Cher zug szus anvmense t zung durch internes Ver- 
spriihen wMhrend des Raff ens angewendet wird. Die Konzentra- 
tionen konnen beim Schlammen (slugging) auch niedriger sein. 
Das bevorzugte Verhaltnis der wasserloslichen Zellulose zu 
dem kationischen hitzehartbaren Harz in der Oberzugszusammen- 
setzung h^ngt von den speziellen Chemikalien ab und kann durch 
einfache Versuche ermittelt werden. Fur Methylzellulose und 
Kymene (auch Harz 419o genannt) , einem Handelsprodukt von 
Hercules Inc. liegt das bevorzugte Gewichts verhaltnis bei 
etwa 1p:1. 

Geeignete Oberzugszusammensetzungen konnen auch andere Be- 
standteile enthalten, wie z.B. Mineralole , Poliole, wie z.B. 
Propylenglykol, Glyzerin, Triathylenglykol und Sorbit und 
wasserlosliche Alkylenoxidaddukte von partiellen Fetts^ure- 
estern r wie z.B. athoxylierte FettsSure-Partialester von 
Polyolen, wie z.B. Anhydrosorbit , Glyzerin, Polyglyzer in, 
Pentaerythrit und Glucoside. Typische wasserlosliche Addukte 
dieser Klasse sind die Handel sp rod uk t e unter dem Handelsnamen 
"Tween" (Atlas Chemical Industries, Inc.). Diese Best indtei le 
dienen als Veratbeitungshilfen. 
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Es ist bekannt, daB eine Anzahl Faktoren die Herstellung ge- 
raffter Htillenstabe und die Eignung der gerafften HtillenstSbe 
bei der Verwendung in der Verarbeitung verschiedener Arten 
von Nahrungsmitteln beeinflusst, insbesondere wenn automata - 
sche Einrichtungen mit hoher Geschwindigkeit bei den Raff- 
und Stopfvorg&ngen verwendet werden. Es ist z.B. bekannt, 
daB bei zu hohem Feuchtigkeitsgehalt der rohrenf Grmigen Hulle 
Schwierigkeiten hinsichtlich eines guten Verlaufes der Fal- 
tungen und Raffungen auftreten, und der erhaltene geraffte 
Hiillenstab zeigt "Verbiegungen und SchlSngelungen" ("bowing 
and snaking"), wodurch die Stopfvorg&nge erschwert werden. 
Weiterhin wurde gefunden, daB, wenn die Hulle ira Verlauf des 
Raf fprozesses mit Wasser in Beriihrung gebracht wird, die An- 
wendung von uberm&Bigen Wassermengen ein Hangenbleiben der 
Hulle am Raffdorn verursachen kann, wodurch die weitere Ver- 
arbeitung sehr schwierig, wenn nicht sogar unmoglich gemacht 
werden kann. 

Dementsprechend wurde gefunden, wenn z.B. die hierin beschrie- 
benen iJberzugszusammensetzungen beispielsweise angewendet wer- 
den sollen f indem die rohrenf ormige Htille wShrend des Raff- 
vorganges uber einen Raffdorn leLuft, dass die Menge der ver- 
wendeten Oberzugszusammensetzungen kontrolliert werden muB, 
urn die gewiinschte Wassermenge zu der Hiille hinzuzusetzen . Es 
ist gleichfalls vorteilhaf t f zu vermeiden, mehr Oberzugszusam- 
mensetzung auf zubringen , als von der Hiille festgehalten werden 
kann, urn einen Verlust oder eine Vergeudung (iberschussiger 
Beschichtungszusammensetzung oder deren Anreicherung in be- 
stimmten Gebieten der gerafften Stabe mit den sich daraus er- 
gebenden nachteiligen Effekten zu vermeiden. Im allgemeinen 

liegt der Anwendungsbereich der erf indungsgemaBen Beschichtungs 

2 

zusammensetzungen auf den Hullen bei etwa 3,5 mg/6,452 cm 
(1 square inch) der inneren Hiillenoberf lMche . 
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Die Menge an Wasser und anderen auf die OberflSche der Htille 
aufgebrachten Bestandteile kann kontrolliert werden, indem 
die Menge der eingesetzten Oberzugszusanunensetzung und/oder 
der Konzentration der Bestandteile der Oberzugszusammen- 
setzungen variiert werden. 

Das Aufbringen der Uberzugszusammensetzungen auf die innere 
Hiil lenoberf lache kann durch eine Anzahl bekannter Methoden 
erfolgen. So kann die Oberzugszusammensetzung bei spiel sweise 
in die Hulle in Form einer fliissigen Auf schlammung eingebracht 
werdon, wobei beim Toi t schrei ten der Hulle die flvissige Auf- 
sehlamiuung deren innete Oberf lache iiberzieht . Ein typisches 
Schlammverf ahren ist in der US-PS 3 378 379 beschrieben. Ande- 
rerseits kann die wHssrige Oberzugszusainnienset zung aueh durch 
oinen hohlen Dorn auf die innere Hiil lenoberf 1 ache aufgebraeht 
werden, tiber den die* Hulle vorgeschoben wild, wic z.H. durch 
einon Dorn einer Htil leruaf fmaschine der Weise, wie sie in der 
US-PS 3 451 827 besrhrieben ist. Diese Methode wild allgemein 
«ils "internes Spriihi af f en" bezeichnet - 

Die? naeh einer bevoirugton Ausf uhrungsform dei vorliegenden 

Kriindung hergosl elite Hfille enthSlt ziimindest etwa o,o1o mg 

Methylzellulose und zumindest etwa o,oo1 mg Kymone, ein Poly- 

2 

amid-EpichlorhydrinT-Harz, pro 6,452 cm (1 square inch) der 
inner en Hiil lenoberf 1 ache . 

Die erf indungsgeinaB hergestell t en Hiillen konnen nicht nur bei 
der Herstellung von Imbi ssprodukten , sondern auch bei der Her- 
stellung von Nahrungsmit t el piodukten in breiten Bereichen hin- 
sicht lich der Anscit ze und Verarbeit ungsbedi ngungen verwendet 
woiclcn, da die Hiillen leioht von dem vorarbeitet en Nahiungsu*«it 
telprodukt unt.er Verv.iuulung von automat ischen Schalmisrhinen 
holier Gesrhwiiidigkei t mil holier SchSlwitkunq - entfernt werden 
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konnen. Die in den erf indungsgemaflen Hul.Len herges tell ten Nah- 
rungsmittclprodukte zeigen kein Abscheiden von Fett an der 
Oberflache in unerwunschtem MaBe. 

Die hierin verwendete Bewertung des Oberf lachen-Fettes ist eine 

* 

subjektive Messung der Menge des auf der Fleischmassen-Ober- 
flache ange s amnie 1 ten Fettes nach dem Schalen, worin " 1 Ir eine 
im wesentlichen fettfreie Oberflache darstelLt, "5" eine ak~ 
zeptierbare (aber leicht fettige) Oberflache darstellt und 
" 1o" starke Fettablagerungen bedeutet. 

Der hier verwendete Ausdruck "Schalbarkei t " wird definiert, 
indem die Anzahl der Wiirste, die durch eine uutomatische Schal- 
maschine hoher Geschwindigkeit gut geschcilt werden, durch die 
Anzahl der insgesarnt in die Schalmaschine eingegebenen Wiirste 

i 

geteilt wird. Eine Schalbarkeit von zumindest etwa 95 1 wird 
als kommerziell akzeptierbar angesehen. 

Die folgenden erlauternden Beispiele sollen die Erf indung 
nicht begrenzen. Zahlreiche weitere Beispiele konnen leicht 
im Rahmen der erf indungsgerruiften Grundsatze und Lehren ausge- 
arbeitet werden. Die Beispiele sollen die Erf indung lediglich 
erlautern und die praktische Ausftihrung der Erf indung in kei^ 
ner Weise begrenzen. Wenn hicht anders angeqeben, beziehen 
sich Teile und Prozentangaben auf Gewichtsteile und Gewichts- 
prozente. 

Beisp iel 1 

Es wurden Proben von ZelluLosfhullen herges te-1 It , die die je- 
weiligen Hiil lenzuziammenset. /.unuen mit den in Tabelle 1 gezeigten 
Verbal tni^::* n dor Bti*> t uid t 1 i I . • auf wi e : -*i-n ♦ DL - hin- v tv Oht:-r £ 1 "ii:lu-v 
tier bt.'hnndit'tfcoii HilLlt>n K-nthL.lt. ti i in ; jhn ht.'riui (• IV- ; h ii lit im j 
tuticir Mischunq von Meth'/l^^Llulihse' un-i K\i!i».'u»-. 
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Die in diesem BeispieL verwendeten HCillenproben wurden aus 

handeLn lib Lichen ZeiluLosehullenproben nit einer Ldnge von 

16,764 m (55 feet) und einer Flachweite von etwa 19,05 mm 

(g,75 inches) hergestellt. Die Hullen wurden in einer Appara- 

tur, wie ste in der US-PS 3 11o o58 besehrieben ist, gerafft. 

Beim Raffen jeder 16,764 m langen Hiille wurde die spezielle. 

Oberzugszusammensetzung in einer Menge von etwa 3,5 mg der 

2 

uberzugszius immensetzung pro 6,152 cm ( 1 square inch) der 
inneren Hill Lenoberf Lkche aufgegeben, in dem sie mifc einem 
Druckluf tstroni durch einen Raffdorn zugegeben wurden. 

Dieses BeispieL zeigt den Effekt des VerhSLtnisses von Meth/1- 
zeilulose zu Kymene in der BehandLungs Losung auf die iJi:h:ill>ir- 
keit und die Obet f L 'iehenf ett-Bewer bung der behandeitoii dULL^n. 
Die HuLienproben Nr. 1 bis 16 wurden wie in Beispiel 1 herge- 
stellt, rait einer Imb isa-Mahrungsrnit tel— Emulsion gesloptt, lie 
aus einer nur aus RindfLeisch bestehenden FormuL i erung her je - 
steLLt worden war, und durch eine handel subl iehe Verax bei tungs 
apparatur (Linking apparatus)* zu Wurs tprodukten verarbeitet 
(linked) wurde. 

Eine typischo Emb iss-Emulsion hat einen vergleichswei se hohen 
Fettyehalt unci enthSlt eine Starter-Kultur , wie z.B. Lactacei. 
Die verwendete Imbissemulsion wurde so ausgewSLhlt, dafi sie den 
typischen Imbissemulsionen ahnlich war. 
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Es wurde ein typisches RSucher- bzw. Produktverarbeitungs- 
schema durchgefiihrt. Die Wurstprodukte wurden einer 1 2-mi- 
mitigen R&ucherurig unterzogen. In der ersten Stunde wurde 
eine Trockenerhartung (dry bulb setting) bei etwa 43,33°C 
durchgefiihrt und die Temperatur des feuchten Kolbens lag 
bei Umgehungstemperatur . Nach etwa einer Stunde wurde die 
Temperatur des feuchten Kolbens auf etwa 4o,o°C eingestellt 
und die relative Feuchtigkeit betrug etwa 81 %. Diese Be- 
dingungen wurden etwa 6 bis 7 S.tunden aufrecht erhalten, 
um die Starter-Kultur zu entwickeln. Danach wurde die Tempe 
ratur des trockenen Kolbens auf etwa 6o°C und die des feuch 
ten Kolbens auf etwa 44,44°C eingestellt- Die relative 
Feuchtigkeit lag zwischen etwa 4o und etwa 41 % und diese 
Bedingungen wurden weitere 4o Stunden aufrecht erhalten. 
Nach einer Gesamtverarbeitungszeit von 48 Stunden wurden 
die Wurstprodukte etwa 1o Minuten mit kaltem Wasser abge- 
kuhlt und dann in einem Kiihlraum bei einer Temperatur von 
etwa 4,44°C bis zum . AbschSlen gelagert. 

Die verarbeiteten umhiiilten Nahrungsmittelprodukte wurden 
mit Wasser bespruht, um die Hiillen zu befeuchten und dann 
wurden die Hiillen in einem handelsiib lichen automatischen 
Schalapparat hoher Geschwindigkeit entfernt. Dazu wurde 
eine Ranger- Apollo-Schaimaschine hoher Geschwindigkeit ver- 
wendet. 

Die geschSlten Imbissprodukte wurden hinsichtlich der Anwe- 
senheit von oberf lachlichem Fett bewertet. Die Ergebnisse 
sind in der Tabelle II zusammengef asst . Die SchSLlbarkeit 
der Hiillen der umhiiilten Nahrungsmittelprodukte wurde be- 
stirnmt, indem die Zahl der in der Ranger- Apollo-SchMlma- 
schine erfolgreich geschalten Wiirste durch die Gesamtzahl 
der getesteten Wurste diyidiert wurde. 
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Alle der verarbeiteten Imbissprodukte der Proben mit behandel- 
ten Hiillen in diesem Beispiel zeigten akzeptierbare Mengen 
an oberf lSchlichem Fett. 

Die Hiillenproben-Nr . 3 bis 9 zeigten brauchbare Schalbarkeit, 
jedoch die Hiillenproben Nr. 1, 2 und to bis 16 zeigten einen 
fur handelsiibliche Zwecke nicht brauchbaren Grad an Fehlbar- 
keit. 

Tabelle II zeigt, dafl mit Zunahme des Behandlungsverhaltnis- 
ses der Grad der Schalbarkeit anwSchst. Dies zeigt, wie das 
bevorzugte Verhaltnis von Zelluloseather zu Harz bestimmt 
werden kann. Die unbehandelten Proben 1 bis 3 zeigen die un- 
kontrollierte ftnderung in der Leistungsf ahigkeit . Die unbe- 
handelte Probe 2 zeigt, daB das Produkt zum Abscheiden qder 
Ausfetten neigt, wie durch das hohe FettverhSltnis gezeigt 
wird. Die Schalbarkeit der unbehandelten Probe 2 war, wie er- 
wartet, hoch, da infolge der Fettablagerung auf der Produkt- 
oberf lMche die Hiille leicht ablosen liifit . 

Beispiel 3 

Dieses Beispiel zeigt die Wirkung der gesamten Behandlungs- 
mengen auf die Produkteigenschaften . In diesem Beispiel wur- 
den die Proben Nr. 7 und 17 bis 21 , hergestellt nach Bei- 
spiel 1, verwendet. ZusStzlich wurden die Proben 36 und 37 
in gleicher Weise hergestellt, um niedrigere Behandlungsmengen 
zur Verfiigung zu haben. Die Hiillenproben enthielten verschie- 
dene Mengen Beschichtungszusammensetzung, worin das Verhalt- 
nis von Methylzellulose zu Kymene im wesentlichen konstant 
gehalten wurde. Die Hiillenproben wurden gestopft, verarbeitet 
und nach dera Verfahren, wie es in Beispiel 2 beschrieben ist, 
geschiilt. Der Grad der Schalbarkeit der Hiillen sowie die Fett- 
absche idling an der Oberflache wurden bestimmt, die Ergebnisse 
sind in der Tabelle III zusammengefasst - 
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Alle in diesem Beispiel verwendeten Httllen zeigten gute Sch&l 
barkeit und gute Best&ndigkeit gegen Ausfetten (brauchbare 
Oberf IHchenfettverh&ltnisse) • Dies zeigt, dafl bei einem 8e- 
handlungsverhaitnis von etwa 1o:1 von Methylzeliulose zu Ky- 
mene die Behandlung liber einen weitern Bereich von Behand- 
lungsmengen wirksam ist. Tabelle III zeigt, dafl bei einem Be- 
handlungsverhSltnis von etwa 1o:1 eine sehr niedrige Menge 
von Methylzeliulose und Kymene wirksam ist. 

Beispiel 4 

In diesem Beispiel wurden verschiedene Zellulose&ther und was 
serlosliche kationische hitzehSrtbare Harze untersucht. Es 
wurden die Uberzugszusammensetzungen Nr. 22 bis 27 mit den Be 
standteilen in den in Tabelle IV gezeigten Verhctltnis sen her- 
gestellt. Die Hiillenproben Nr. 22 bis 27 wurden jeweils mit 
den Oberzugszusammensetzungen Nr. 22 bis 27 behandelt. Die 
Oberzugszusammensetzungen wurden durch innere Sprtihraffung 
aufgebracht. Die gerafften Httllen wurden mit einer Standard- 
Imbiss-Emulsion gestopft und unter den typischen RSucherbe- 
dingungen wie in Beispiel 2 beschrieben, verarbeitet. 

Die verarbeiteten Nahrungsmittelprodukte wurden mit Wasser be 
sprtiht, urn die Httllen zu befeuchten, und dann wurden die Httl- 
len in einer Ranger Apollo SchMlmaschine entfernt. Die Bchfll- 
barkeit der Httllen und Oberf l&chen-Fett-Verhaitnisse der Pro- 
dukte ist in Tabelle IVa zusammengef asst. Die Behandlungs- 
mengen und die Verhaitnisse der jeweiligen Zellulose&ther tu 
den kationischen hitzehartbaren Harzen ist ebenfalls in Ta- 
belle IVa zusammengef asst. 
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Belspiel 5 

In diesem Belspiel wurden die Htlllenproben Nr. 28 bis 32 mit 
einer typischen Imbissemulsion gestopft und unter den R£ucher- 
verarbeitungsbedingungen, wie in Belspiel 2 beschrieben, ver- 
arbeitet. Die verarbeiteten gestopften Htlllenproben Nr. 28 und 
29 waren unbehandelt. Die Httllenprobe Nr. 3o war mit Carboxy- 
methyljcellulose allein behandelt und die Hilllenprobe Nr. 31 
war mit Kymene allein behandelt. Die HUllenprobe Nr. 32 war 
mit einer Mischung von Carboxymethylzellulose und Kymene be- 
handelt. 



Die Schaibarkeit und Oberf lachenfettverh&ltnisse der Htillen 
dieses feeispiels sind in Tabelle V 2usammengefasst. 
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Die Tabelle V zeigt die uberraschenden Ergebnisse der Er- 
f indung. Die Htillenprobe Nr. 3o zeigt das typische Ergeb- 
nis fur die Anwendung eines ablftsenden Mittels. In £hn- 
licher Weise zeigt die Hiillenprobe Nr. 31 das typische Er- 
gebnis fur die Verwendung eines kationischen hitzehSrtba- 
ren Harzes. 

Es 1st bekannt, daB die guten Eigenschaf ten der kationi- 
schen hitzehSrtbaren Harze bei Trockenwiirsten auf die irre- 
versible Bindung des Harzes sowohl an der Fleischmasse als 
auch an der Hiille zuriickzufuhren ist. 

Infolge dieses Wirkungsmechanismusses 1st es uberraschend, 
daB die Kombination des ZelluloseMthers und des kationischen 
hitzehSrtbaren Harzes sowohl ein brauchbares OberflSchen- 
Fett-Verh&ltnis als auch eine brauchbare Sch&lbarkeit be- 
wirkt. Es wSre zu erwarten gewesen, daB die zu erwartende 
irreversible Bindung des Harzes sowohl an der Fleischmasse 
als auch an der Hiille eineri Einfluss auf die ftir eine 
brauchbare Schcilbarkeit erf order liche Ablosbarkeit haben 
wiirde. 

Es wird angenommen, daB nach der vorliegenden Erf indung 
ein neuer Wirkungsmechanismus zus tande kommt . Infolge einer 
Vernetzung zwischen dera ZelluloseMther und dem kationischen 
hitzeh&rtbaren Harz kommt keine Bindung zwischen dem Harz 
und der Hiille zustande und im trockenen Zustand bindet das 
kationische hitzehclrtbare Harz die Fleischmasse an den Zel- 
luloseSther und der ZelluloseMther behait eine Bindung mit 
der HQlle. Beim Befeuchten ergibt der Zelluloseather eine 
leichte Ablosbarkeit von der Hiille, so daB eine gute Schai- 
barkeit erhalten wird. 
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Beispiel 6 

Dieses Beispiel zeigt, daS der angenommene Wirkungsmechanis- 
mus richtig zu sein scheint. 

Die Hiille Nr. 33 wurde zunSchst mit Methylzellulose allein 
geschl&mmt und dann mit Kymene allein spriihgeraf ft. Die 
Hiillenprobe Nr. 34 wurde mit Kymene allein geschlMmmt und 
dann mit Methylzellulose spriihgeraf ft. Die Hiillenprobe Nr. 
35 wurde mit einer erf indungsgemSBen Besch ichtung s zus ammen- 
setzung, enthaltend Methylzellulose und Kymene, geschiammt. 

Die Hiillenprobe Nr. 33 zeigte sowohl einen brauchbaren Fett- 
abscheidungsgrad als auch brauchbare Schaibarkeit . Of fen- 
bar verhindert die Methylzellulose , daB sich Kymene an die 
Hiille bindet. 

Die Hiillenprobe Nr. 34 zeigte einen brauchbaren Fettab- 
scheidungsgrad, aber die Haftung zwischen Hiille, Harz und 
Fleischmasse war so stark f daB infolge der schlechten Sch&l- 
barkeit die OberflSche durch das Schaien beschcldigt wurde. 
Dies zeigt , dafl Kymene eine irreversible Bindung mit der 
Hiille bildet und daB durch die nachfolgende Behandlung mit 
Methylzellulose keine gute Schaibarkeit erhalten werden 
kann . 

Die Hiillenprobe Nr. 35 zeigt die typischen erf indungsgem&flen 
Ergebnisse zum Vergleich. 

Es ist von Interesse, dafl die Behandlung der Hiillenprobe 
Nr. 34 fiir Imbissprodukte unbrauchbare Ergebnisse zeigt. 

Die Ergebnisse sind in Tabelle VI zusammengef asst . 
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an Tr ockeriwur s temu 1 s ionen anhaf ten konnen und die Schrumpfung 
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der Wurst wShrend der Nachbehandlung mitmachen, wenn man 
ein losliches Protein mit einem Molekulargewicht oberhalb 
von etwa 1 o . ooo und einem isoelektrischen Punkt ira Bereich 
von einem pH-Wert von etwa 2 bis 6 verwendet. Diese 16s li- 
chen Proteine umfassen Gluteline, Prolamine, Proline , Hy- 
droxyproline, Histone, Elastine und Protamine. Typische Bei^ 
spiele sind Eier albumin, Edestin, Glutenin , Prokollagen , 
Gelatin und Gliadin. 

pie folgenden Beispiele beziehen sich auf weitere Ausfiih- 
rungsformen der vorliegenden Erfindung. 

Beispiel 7 

Eine Zellulose-Nahrungsmittelhulle nach Beispiel 1 wird mit 
der folgenden Beschichtungszusammensetzung innen geschlclmmt: 

2,85 g Gelatine 

28.5 g Methylzellulose 
442,7 g Wasser 

Danach wurde die Htille vor dem Raffen getrocknet. W&hrend 
des Raff ens wurde die f olgende Beschichtungszusammensetzung 
•in die Hulle gespriiht: 

442, 7 g Wasser 

r 

\ 465,5 g Propylenglycol 
12,1 g Tween 8o 

48.6 g Mineralol 

2 

Die Behandlungsmenge betrSgt etwa 3o mg pro 6,452 cm:. 
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Die Hulle wurde gestopft und verarbeitet wie in Beispiel 2. 

Die Abschalbarkeit betragt etwa 96 % und das FettverhSltnis 
etwa 2. 

Beispiel 8 

Das Beispiel 6 wird wiederholt, wobei die Gelatine durch 
2,85 g Eieralbumin ersetzt wird. 

Die Schalbarkeit betragt etwa 95 % und der Fettabseheidungs- 
grad etwa 3 . 

Beispiel 9 

Das Beispiel 6 wird wiederholt, wobei Gelatine durch 2,85 g 
Glutenin ersetzt wird. 

Die Schalbarkeit betragt etwa 95 % und der Fettscheidungsgrad 
etwa 3. 

Die Erfindung soli nicht durch die exakt angefuhrten Ein~ 
zelheiten begrenzt werden f Abanderungen sind dem Fachmann 
gelaufig. 



> 



030024/04B6 



ORIGINAL INSPECTED 



